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Dispositif pour le refroidlssement raplde de prodiits ali- 
mentaires et cults sous vida 

L'invention conceme un appareil permettant de refroldir en 
quelques minutes par immersion dans de Teau glac^e des 
prodults alimentaires embaOgs sous vide sortant de cuisson. 

ft est constitud d'une cuve isoite 1 doubl^e d'une cuve en 
acler Inoxydsble % Tensembie ferm6 par un couvercle 3. La 
cuve 2 est emplie d'eau qui est refroldie par un systdme 
frigoriflqus mis en route par un interrupteur 13 comprenant un 
groupe 4. un serpentin Svaporateur 5 et un condenseur 6. 
L*eau et ies prodults sont agitds par une pompe 7 fix6e sous 
une grille 8 tenue par des crochets et des sangles 9. mfse en 
route par une minuterie 10 et voyant de fonctionnement 1 1. Le 
brassage de I'eau est effectug par des tuygres 12. 

Le dispositif comporte deux variantes caractSrisSes en ce 
que la cuve en acier inoxydable 2 constltue la parol int^rieure 
du meubie et que le serpentin de frold 5 psut dtre immergS . 
dans i'eau de la cuve. 
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APPAREIL DE REPROIDISSEMENT ^^U, sJ^djjjX^ 



1 

La pr^sente invention conceme un disposltlf de rerroi- 
dissement rapide des aliments emballes sous vide, par immer- 
sion dans de l*eau glac4e« 

Les methodes modexmes de preparation des aliments 

5 permettent la cuisson sous emballag-es passes au vide de 
plats cuisines ou pr^par^s k l^avance* 

Aussi loiB^emps que les techniques de cuisson alimentai- 
res ne permettaxent pas la cuisson sous vide, le refroidis- 
seroent des aliments ne pouvait 8tre realise que par contact 
10 avec de I'air froid f'ortement ventil6 ou non : proc^de de 
convection air, ou en posant le produit sur une plaque, 
proc6d4 de conduction* 

Tous ces proc4dd8 sent de rendement moyen et sans 
aucune comparaison possible avec la conduction pad? I'eau ou 

15 un autre liquide. La chaleur massique de l^eau ^taiit nette- 
ment plus importante que celle de l»air, la quantite de 
fluids ref roidisseur necessalre est moins importante* 

Afin de respecter les normes d<lxygi^ne et de securite 
en vi^eur, la chflte de temperature d> aliments pr^pards, 

20 cuits a I'avanc^, doit ttre rSalis^e dans vaa, d^lai tres 

court* Le mode -de cuisson sous vide permet de realiser cette 
chiite de temperature par immersion dans de l^eau glacee, 
c^est a'dix*e voisinant le point de congelation* Le fait de 
plonger un produit chaud dans un liquide froid a pour conse« 

25 q^«nce immediate par oonduotion d*augmenter le temperature 
du liquide en abaissant la temperature du produit, 

Les problemes poses par le refroidissement par immersion 
de prodiiits alimentaires emballes sous vide sont les sui- 
vants t 

30 - realiser la elxilte de temperature d»un produit sort ant 

directement de cuisson, c*est & dire 70 a. 100®, k tuie tem- 
perature k coeur egale ou inferieure It 10® dans le temps 
legal, 

- le maintien de la temperature * de l^eau k un degre 
35 voisin du point de congelation sans l*atteindre afin d^eviter 
la congelation m§me en surface des produits k refroidir. 
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- le raaintien de l*liomogen^ite de la temperature de 
l*eau dans tout le volume du liquide, 

- le mode de mise en mouvement de la masse d*eau 
liquide , 

5 - la non deterioration des emballages alimentaires* 

Le dispositif selon 1« invention permet de r^aoudre 
la totalite des probl^mes ci«.dessus poses « 
11 comport 6 } 

- meuble bahut, k couvercle relevable, de type^con- 
10 gilateur, c»est a dire k double parois, isol4 : 

selon une premiere variant e : 

une cuve en acler inoxydable quality alimentaire et 
ajust^e a l»int^rieur du volume du meuble en m^na- 
geant un vide de 2 & 3 mm entre la parol ext^rieure 

15 ' d.e cette cuve et la parol int^rieure du bahut, cuve 

etancbe et destinde & dtre emplie d*eau. 
* selon une seconde variants t 

la cuve en acler inoxydable constituant direotement 
la parol int^rieure du meuble. 

20 * selon une troisieme variante i * . 

la cuve en acier inoxydable constituant dirsctement 

la parol interieure du meuble est nunip du serpentin 

de froid dispose non plus centre la parol extirieure 

mais daiia la cuve. 

25 - au seih de la cuve on dispose une pompe centriruge 

suspendue par des san^rles et des crochets k une 

grille de f^iltrage ne prSsentant pas diasp^ditSsy 

- un groups f rigorif ique ♦ 

Selon le dispositif de 1^ invention le princlpe de fonc^ 
30 tionnement est le suivant s 

Apr&s avoir empli dieau k environ 70 la cuve, le 
groupe frigorifique est mis en route. 

Selon la premiere variante le sei^entin contenant 
le riuide frlgorigfene abaisse la temperature de l*eau con- 
35' tenue dans la cuve au travers des deux parois et du matelas 
d*air contenu entre elles. 

Selon la deuxl^me variante If^abaissement ..de la tempe- 
rature de l>eau contenue dans la cuve est realise par con- 
tact du serpentin et de la parol. 
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Selon la troial^me variante l>abais8ement de la tempe- 
rature se fait par le oont act direct de l»eaa au serpentin 
int^rieur* 

Uiie oouohe de fflaee se ronne sur lea parois de la ouve 
5 en acier inoxydable ou sur le serpentin lorsquiil est k ltin« 
t^rieur de la euve et le oontr5le de ladite oauolxe est efTee- 
tu^ au moyen du tlienaostat replant la marohe du e^oMpe fri- 
gorifique. La masse d^eau liquide restant toujours sup^- 
rieure k la moitii de l*eau oontenue dans la ouve* 
10 A partir du moment ou la masse de elace attaint 13 

l^appareil peut «tre utilise. 

Les aliments emball4s sous sachets sous vide sont alors 
ploughs dans l>eau glac^e de la ouve, la porape est mise en 
route. Celle-ci est dimensionnee ajTln de permettre le brassage 
15 de 30 & 40 Tois le volume d>eau par heure, 

Selon le dispositif de l^inventien^ cette pompe immers^e 
est ^quipie d>une minuterie destin4e k commander le temps' de 
brassage • 

Le puissant brassage occasionnd par la mise en route de 
20 cette pompe permet la mi.se en mouvement des sacbets, autorl- 
sant ainsi un ^change tliermique aeodl^r^ entre les aliments 
et l^eau et entre l<eau et la glace aceumulee* 

Selon une variante de 1* invention la pompe ^ au lieu d* 

8tre immerg^e, peut fttre plac^e a I'ext^rieur de la ouve, 

25 I-a figure 1/4 prdsente une vue d* ensemble de I'appareil t 

1 * enceinte ^ / \ / v 

isolee (l)^ la ouve interieure (2)^ le couverole 

(3)f la minuterie (10)» le voyant de minuterie (ll)i la com- 
mando marcbe-arrdt (l3)* 

La figure 2/h pr4sente l*appareil en ooupe de la preml&re 

30 variante t 1> is elation (l), la ouve acier inoxydable (2) rem- 
plie d*eau pr^sentaut la oouohe de glace oolite sur les parois, 
le couverole (s), le groupe frigorifique (k)^ le serpentin de 
froid (5), le serpentin de condensation (6), la pompe (7} 
dans son logement prot^g^e par une grille (8) attach^e par 

35 des sangles (9) pr4sentant ses 2 orifices de refoulement (12), 
La figure 3/4 pr^sente l*appareil en coupe de la seoonde 
variante 1 la cuve en acier inoxydable (2) constituent direc- 
tement la parol interieure du meuble* 
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La figure k/k prSsente l^appareil en coupe de la troi- 
si6me variante t lilaolatlon (l), la ouve en aoler Inoxydable 
(2) emplie d^eau et conetltuant directement la parol int^- 
rleure du meublet le eouvercle en 2 parties (3)» lo eroupe 
5 frigorlflque (4)t le eerpentin de frold (5) diepoad dans la 
cuve emplie d»eau et sur lequel sfaccmiule la glace, le con* 
denseixr (6), la poxope (7) attacli^e par ses aangles (9) dans 
son logement, la grille de filtrage (s) servant k l*aspira- 
tlon, 1< orifice de reroulement (l2)« 
10 Dans cette variante^ la cuve comprend 2 parties, l^une 

pour 1* accumulation du froid par la glace sur le serpentin, 
1< autre avec la pompe d* agitation pour le refroidissemeni 
des sachets* 

Selon le disposltlf de 1' invention, le malntlen de l^eau 
13 libre, fortement brasses k l^alde de la pompe Immerg^e, aux 
environs de ziro degri, autorise le refroidissement k ooeur 
des aliments places en sacbets sous vide dans l<appareil' 
dans un laps de temps -oompris entre I5 et 60 minutes selon 
li^palsseur* 

.20 Selon le dlspositlf de I'inventlon, la quantity d'aliments 

pouvant Stre refroidie est ^quivalente au polda de la glace 
accumulde sur les parois ou sur le serpentina 

Selon le dispositif de l<ixnrention, la euve ne pr^sente 
aucime saillie asp^rlt^ succeptlble d*endommager les sa- 

25 obets au oours du brassage • 

L*utlllsatlon de I'appareil, objet de la pr48ente inven- 
tion est particuli^rement adapts au refroldissement raplde 
de plats pr^parSs, eraball£s et cults sous ride, mais peut 
aussi s^appliquer au refroldissement dtautres produits . 

30 suppcrtant euac-*mtmes le contact avec l^eau glao4e« 
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REVENDICATIONS 

1) Apparell de refrigeration destind au rof roidissement tr^s 
rapide apres cuiseon d> aliments embali^s sous vide, carac- 
t^ris^ par le fait qu«iX comporte une masse d«eau glacee, 
2^ dispositif selon la revendication 1 caracteris^ en ce 

5 que cette eau glacee est entour^o de la oouche de glace 
accumulee sur les parois de la cuve ou sur le serpentin. 
3) dispositif selon les revendications n» 1 et 2 caracterise 
en ce que It eau glacee est brassde 30 a 4o fois par heure 
au raoyen d^une pompe immergee, 

0 k) dispositif selon la revendication n» 3 oaracteris^ en ce 
que le brassage maintion 1 'homogeneity de la temperature de 
I'eau. 

5) dispositif selon les renvendications 3 et 4 caracteris^ 
en ce que le brassage met les sachets alimentaires en mouvement* 
5 6) dispositif selon les revendications 1, 3, 4 et 5, caracterise 
en ce que le brassage aoc^l^re consid4rablement l«eohange ther- 
mique « 

7) dispositif selon l»une quelconque des reirendioatlons prec^den- 
tes, caracterise en ce que la pompe iraraergee est disposee dans 

0 le logement separe des aliments par une grille filtrante et 
par une plaque dans la troisieme version. 

8) dispositif selon l^une quelconque des revendications prece- 
dentes, caracterise en ce que la pompe peut 6tre non immergee 
et peut 6tre placee en quelqu'autre endrolt. 

5 9) dispositif selon I'une quelconque des revendications prece- 
dentes, caracterise en ce que le groupe frigorifique peut gtre 
installs a distance du meuble. 



2/4 




2562217 




•• / ■ I 



2562217 




This Page is Inserted by IFW Indexing and Scanning 
Operations and is not part of the Official Record. 

BEST AVAILABLE IMAGES 

itive images within this document are accurate representations of the origii] 
nents submitted by the applicant. 

zts in the images include but are not limited to the items checked: 



BLACK BORDERS 

□ IMAGE CUT OFF AT TOP, BOTTOM OR SIDES 

□ FADED TEXT OR DRAWING 

□ BLURRED OR ILLEGIBLE TEXT OR DRAWING 

□ SKEWED/SLANTED IMAGES 

□ COLOR OR BLACK AND WHITE PHOTOGRAPHS 

□ GRAY SCALE DOCUMENTS 

|1/lINES OR MARKS ON ORIGINAL DOCUMENT 

^ REFERENCE(S) OR EXHIBIT(S) SUBMITTED ARE POOR QUALITY 



IMAGES ARE BEST AVAILABLE COPY. 
As rescanning these documents will not correct the image 
problems checked, please do not report these problems to 
the IFW Image Problem Mailbox. 




OTHER: 



